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Conclusiones
En el rótulo nutricional se observa que la sustitución 
de la sémola de trigo candeal con harina de Por-
phyra columbina permitió elaborar fideos con 23% 
menos de calorías, 12% más de proteínas, 23% menos 
de carbohidratos asimilables, 16% menos de grasas 
totales y 157% más de fibra dietaria. Al comparar 
el costo de materias primas, F30 resultó significati-
vamente más económico. La potencial inserción de 
este producto en el mercado, estaría definida por su 
menor costo y por sus novedosas características nu-
tricionales, sustentadas en que las algas son fuente 
de moléculas bioactivas.
Introducción
Las demandas alimentarias junto con las nuevas 
orientaciones en el campo de la nutrición, han impul-
sado una mirada hacia alimentos alternativos. Desde 
el punto de vista nutricional, las algas presentan alta 
concentración de proteínas, fibra dietaria, minera-
les y vitaminas, siendo su aporte calórico bajo. Los 
consumidores demandan alimentos con buen sabor, 
saludables, nutritivos y de un costo accesible, reto 
fundamental para la industria alimentaria.
Objetivos
Comparar el rótulo nutricional y el costo de fideos 
control elaborados con harina de Triticum durum (FC) 
y fideos complementados al 30% en la fase sólida, con 
harina de Porphyra columbina (F30). Metodología: La 
composición química se determinó por métodos ofi-
ciales de la AOAC. La propuesta del rótulo nutricional 
se elaboró según especificaciones del Capítulo V del 
CAA.  Para la asignación del costo se utilizó el sistema 
de Costos basado en Actividades (ABC).
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